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約6,000 t の消費があり1），一人当たりにすると約50 
g/年を摂取している．ひじきは日本食品標準成分















































































mL とした．同じく，サンプル5 mL に1 %L- アス
コルビン酸水溶液を1 mL，0.5 %1,10- フェナント





　測定値は Microsoft Excel 2007を用い平均±標準
偏差で示した．統計処理は，ステンレス鍋と鉄鍋の
違いの比較，あるいは静岡産ひじきと鹿児島産ひじ










































未下処理ひじき1） 9.9 ± 3.9 17.2 ± 1.9 

































































場合で7.4 mg となり，また ICP 発光分析法（日本
食品分析センター，東京）では33.1 mg となった．
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